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vilne povråine, pa øak i na ivice i varove. Egusa
nagoveåtava da se takve boje mogu potencijalno ko-
ristiti, pored primene u aeroinÿewerstvu, za sve
vrste metala, keramika i betona, u vozilima i gra-
æevinskim objektima.
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JESTIVE GQIVE (PEØURKE) – CEWEN PROIZVOD ISHRANE
U radu su opisane gqive (peøurke) kao vaÿan sastojak ishrane. Naveden je wihov hemijski sastav: azot-
ne supstance,  ugqeni hidrati, mineralne i organske kiseline, vitamini, enzimi, aromatiøne i ekstrak-
tivne supstance . Dat je pregled zastupqenosti mikro- i makroelemenata u gqivama. Ukazano je i na ulo-
gu gqiva u medicini.
Uvod. Gqive su organizmi truqewa, sliøno
bakterijama ili protozoama. One ÿive u razliøi-
tim sredinama i zahvaqujuõi hifama mogu da se
åire sa jednog hranqivog supstrata na drugi. Viso-
ko su tolerantne prema faktorima koji ograniøa-
vaju rast kao åto su: izrazito visoka ili niska te-
mperatura, suåewe, antifungalne supstance i sl.
Zahvaqujuõi svojoj reprodukciji i sporama gqive su
svuda prisutne: one se hrane supstratima na viso-
kim planinama, u moru, pa øak i tamo gde je prisutna
kontaminacija teåkim metalima Š1Ð.
Kada bi bilo potrebno dizajnirati organizam
koji bi mogao da vråi digestiju  hranqivih supstan-
ci (øvrstih, teønih ili gasovitih; bilo da su neÿi-
ve ili su deo ÿivog organizma) i da to bude veoma
efikasno, bez vremenskih ograniøewa  i sa moguõ-
noåõu adaptacije na nove supstrate, svakako bi taj
organizam bila filamentozna gqiva. 
Slika 2. Apsorpcioni spektri anodno i katodno 
bojeõih polimera
Slika 3. Dvostruka polimer ECD sendviø õelija 
sa komplementarnim katodno i anodno bojeõim 
polimerima
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Gajewe jestivih gqiva na ÿivotiwskom i bi-
qnom otpadnom materijalu je ekoloåki vrlo opra-
vdano: time je omoguõeno iskoriåõewe ovih spored-
nih i otpadnih proizvoda i wihovo ponovno ukqu-
øivawe u lanac ishrane. Jestive gqive su dobro de-
finisana mikrobna biomasa i kao takva åiroko
prihvaõena u ishrani Š2Ð.
 Gqive (peøurke) se razlikuju  od zeqastih bi-
qaka po tome åto su kaloriønije i bogatije protei-
nima i donekle mogu da zamene meso u hrani. Da bi
bile svarqivije treba ih dobro prokuvati, ispeõi
ili isprÿiti. Gqive mogu da se naæu svuda: po åu-
mama gde ima nagomilanog opalog liåõa, oborenih
i trulih stabala, grana ili gustog pokrivaøa od ma-
hovine, po paåwacima, livadama. Zahtevaju vlagu i
zato ih uvek ima na zaklowenim terenima, proplan-
cima i sl. Zastupqene  su od proleõa do kasne jese-
ni; najviåe ih ima poøetkom jeseni Š3Ð.
Divqe jestive gqive qudi su sakupqali po åu-
mama i upotrebqavali u ishrani i medicini pre vi-
åe od dve hiqade godina. U antiøkom vremenu su
smatrane “hranom bogova”. Wihovo narodno ime
“åumsko meso” opravdano je s obzirom na visok sa-
drÿaj proteina. 
 Znawe o jestivim gqivama temeçi se na isku-
stvu koje se vekovima nadograæivalo. Prva klasi-
fikacija gqiva na jestive i otrovne zapoøela je sa
komercijalnim uzgojem jestivih gqiva. Najstarije
kultivirane jestive gqive su Lentinus edodes i Vol-
variella volvacea Š2Ð.
Hemijski sastav gqiva je sloÿen i do sada nije
joå u potpunosti ispitan. Sastav jedne  iste vrste
gqiva moÿe da varira åto je uslovqeno zemqi-
åno-klimatskim uslovima, godiåwim dobom wiho-
vog rasta i sazrevawa, metodom ispitivawa i dr. U
globalu, sveÿe jestive gqive se odlikuju visokim
sadrÿajem vode (84 – 94 %), kao i prisustvom azo-
tnih supstanci, ugqenih hidrata, lipida, minera-
lnih supstanci, organskih kiselina, vitamina, en-
zima, ekstraktivnih aromatiønih supstanci Š4,5Ð. 
Azotne supstance gqiva. Azotne supstance gqi-
va su zastupqene u obimu 15 – 60 % suve biomase a od
toga 80 % otpada na proteine. U sastav proteinskih
supstanci ulaze a-aminokiseline koje se smatraju
esencijalnim za øovekovu ishranu: triptofan, leu-
cin, lizin, metionin, valin, fenilalanin, treonin,
izoleucin, kao i neesencijalne arginini, histidin
Š5,6Ð.
Proteinske supstance gqiva. Fosfoglikopro-
teidi saøiwavaju oko 70 % ukupne koliøine azotnih
supstanci gqiva. Ostalih 30 %  øine meæuproi-
zvodi proteinskog metabolizma (slobodne aminoki-
seline, amonijaøni azot, organske baze, fungin,
karbamid). Usvojivost proteina gqiva kreõe se
54-85 %, dok kod biqaka taj procenat iznosi 79 %
(mahunarki 70 %, krompira 67,8 – 69,5 % itd.).Usvo-
jivost proteina gçiva dva puta je veõa od goveæeg
mesa, a tri puta u odnosu na ribqe meso. Proteinske
supstance su neravnomerno rasporeæene u gqivama –
wihova koncentracija je veõa u åeåiru nego u drå-
ci Š5,6Ð.
Tabela 1. Sadrÿaj aminokiselina (g/100 g suve 
supstance2 )
Ugqeni hidrati gqiva. Umesto skroba u gqiva-
ma se nalazi glikogen koji je sliøan glikogenu ÿi-
votiwskog porekla. U gqivama je dokazan i gqivi-
øni åeõer – mikoza – rastvorqiv u vodi. Mikoza je
neophodan za graæewe spora i nalazi se u sporono-
snom sloju gqiva. Åeõeri, kao glukoza, fruktoza i
mikoza, znatno poveõavaju hranqivu vrednost gqiva
i daju im slatkoõu. Pored mono-, u plodonosnim te-
lima dokazani su i di- i polisaharidi: trehaloza
ili mukoza, glikogen,hitin, celuloza, nigeran kao i
åeõerni alkoholi, sorbitol i inozitol. Koliøina
ugqenih hidrata kod gqiva znaøajno varira u zavi-
snosti od mnogih faktora (vrste gqiva, uslova ra-
sta i dr.) Š5,6Ð.
 Lipidi gqiva. Jestive gqive sadrÿe relativno
malu koliøinu lipida koji su skoncentrisani
uglavnom u plodonosnim telima. Pored prostih li-
pida gqive sadrÿe dosta slobodnih masnih kiseli-
na: palmitinsku i oleinsku (neisparqive); buternu
i sirõetnu (isparqive). Ostale lipidne supstance
øine lecitin, steroli i etarska uqa. Usvojivost
lipida jestivih gqiva je 92,03 – 97,85 % Š7,8Ð.
Aminokiselina Sadrÿaj aminokiseline(g/100 g suve supstance)
Asparaginska kiselina 2,86 (2,50 – 3,62)
Treonin 1,61 (1,14 – 2,01)
Serin 1,69 (1,29 – 2,02)
Glutaminska kiselina 3,08 (2,21 – 3,96)
Prolin 1,40 (1,10 – 1,69)
Glicin 1,43 (1,08 – 1,73)
Alanin 1,68 (1,50 – 1,95)
Valin 1,50 (1,26 – 1,95)
Izoleucin 1,40 (1,26 – 1,62)
Leucin 2,65 (2,09 – 3,16)
Tirozin 1,20 (0,72 – 1,86)
Fenilalanin 1,35 (0,17 – 1,73)
Lizin 1,96 (1,26 – 2,84)
Histidin 0,75 (0,61 – 0,99)
Arginin 1,93 ( 1,44 – 2,87)
Triptofan 0,43 (0,12 – 0,74)
Cistin 0,37 (0,24 – 0,51)
Metionin 0,41 (0,30 – 0,58)
Ukupno aminokiselina 27,7
Esencijalnih aminokiselina 14,0
2 Ispitano je 18 vrsta gqiva  navedenih u Tab. 2
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Tabela 2. Hemijski sastav celih sveÿih gqiva (a) u poreæewu sa razliøitim ÿivotiwskim mesom 
(b) u procentima Š9,10Ð
  / - nema podataka u izvornoj literaturi
/ - nema podataka u izvornoj literaturi








(Proleõni hrøak)                Š10Ð 92,6 0,63 0,420 1,81 / /
Claviriadelphus pistillaris
(Veliki buzdovan)              Š9Ð 90,0 0,98 / 5,91 / 1,04
Clavulina sp.
(Granaøa)                      Š9Ð 90,0 0,80 0,052 3,63 1,20 0,61
Clavulinopsis sp.
(Granaøa)                      Š9Ð 90,0 0,76 / 3,89 / 0,64
Ramaria sp.
(Kapica)                       Š9Ð 90,0 0,58 0,096 2,83 1,49 0,69
Sarcodon  imbricatum
(Srwaøa)                       Š9Ð 90,0 0,44 0,043 2,36 0,97 0,50
Tricholoma nudum
(Modrikaøa)                   Š9Ð 90,0 0,65 0,036 4,85 1,42 0,87
Armillaria mellea
(Medwaøa)                    Š9Ð 90,0 0,37 0,510 2,71 1,21 0,49
Agaricus bisporus
(Åampiwon)                  Š10Ð 90,0 0,69 0,180 4,41 1,23 0,83
Gomphidius glutinosus
(Veliki slinar)                 Š9Ð 90,0 0,53 0,106 2,91 1,29 0,75
Suillus luteus 
(Sluzavi vrgaw)               Š9Ð 90,0 0,29 0,053 2,73 2,01 0,72
Boletus edulis
(Vrgaw)                      Š10Ð 90,0 0,93 0,790 3,1 / /
Leccinum rufescens
(Ÿuti xed)                    Š9Ð 90,0 0,31 0,035 3,58 1,11 0,77
Lycoperdon perlatum
(Puhara, praånica)             Š9Ð 90,0 / / 5,36 / 0,68
Lycoperdon pyriforme
(Kruåkasta puhara)            Š9Ð 90,0 0,38 0,018 3,58 1,61 1,13
Amanita rubescens 
(Biserka, bisernica)           Š10Ð                      93,2 0,64 0,450 0,97 0,90 3,14
Lactarius deliciosus 
(Rujnica, mleønica-rujnica)   Š10Ð 88,9 0,62 0,830 1,94 / /
Cantharerellus cinabarus
(Lisiøarka)                    Š10Ð 91,3 1,03 0,880 1,62 / /





Goveæe (but) 69,0 1,00 11,00 19,5 / /
Teleõe (but) 68,0 1,00 12,00 19,1 / /
Sviwsko (but) 53,0 0,80 31,00 15,2 / /
Jagweõe (but) 58,0 0,80 25,00 15,6 / /
Pileõe (belo meso) 75,0 0,90 0,16 22,7 / /
Pileõe (ostalo) 76,6 0,95 2,20 20,7 / /
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Tabela 3. Hemijski sastav nekih jestivih gqiva u g/100 g Š7Ð
* - vrednosti su date u odnosu na suvu supstancu
Tabela 4. Prehrambena vrednost nekih jestivih 
gqiva u poreæewu s drugim proizvodima Š7Ð
Mineralne supstance gqiva. Sadrÿaj mineral-
nih supstanci niÿi je u gqivama u odnosu na povrõe
i voõe. Gqive su bogate kalijumom, natrijumom, mag-
nezijumom, sumporom, fosforom, kalcijumom – ma-
kroelementi, kao i cinkom, manganom, bakrom,
gvoÿæem – mikroelementi.
Organske kiseline gqiva. U plodonosnim teli-
ma jestivih gqiva stvaraju se razliøite organske
kiseline, posebno oksalna i fumarna, a dokazane su
i jabuøna, limunska, vinska, mleøna.
Vitamini gqiva. Jestive gqive sadrÿe vitami-
ne: A, B1, B2, C, D, PP. Ispitivawa su pokazala da je-
stive gqive po sadrÿaju vitamina B1 ne zaostaju za
zrnastim kulturama. Utvræeno je da mnoge vrste je-
stivih gqiva sadrÿe znatne koliøine vitamina B2
(riboflavina), ali je daleko mawe vitamina C u po-
reæewu sa biqnim proizvodima. Po sadrÿaju vita-
mina PP gqive su sliøne kvascu i jetri. U nekim vr-
stama zastupqen je i vitamin D (kalciferol). Vita-
min A naroøito je zastupqen u lisiøarkama kao i u
nekim drugim gqivama, u obliku b-karotena, fi-
tofluena i ksantofila. Plodonosna tela koja su
obojena ÿuto – oranÿ znak su prisustva pigmenta,
prekursora vitamina A Š11,5Ð.
Tabela 5. Sadrÿaj mineralnih sastojaka u 
nekim vrstama gqiva (izraÿeno u g/100 g za 
sumpor, fosfor i kalijum, i mg/100 g proizvoda 
za magnezijum, kalcijum, natrijum, gvoÿæe, 
bakar, mangan i cink. Š9Ð
Enzimi gqiva. Jestive gqive su bogate  enzimi-
ma hidrolazama koje omoguõavaju boqu svarqivost i
usvojivost hranqivih supstanci iz gqiva. Enzimi:
amilaza, lipaza, ureaza, maltaza, trehalaza, gliko-
Gqiva i weni 


























































































Proizvod Koliøina usvojivih supstanci (g/100 g proizvoda)
Kalorije 





Raÿani hleb 5,5 0,6 39,3 190,0
Påeniøni 
hleb 6,9 0,4 45,2 217,0
Krompir sveÿ 1,0 0,1 13,9 63,0
Kupus sveÿ 0,1 0,1 3,5 20,0
Paradajz sveÿ 0,5 0,1 2,8 15,0
Jaje 10,7 10,1 0,5 140,0
Mleko 3,1 3,5 4,9 66,0
Kokoåije meso 16,0 4,1 0,9 108,0
Suåene bele 
gqive 33,0 13,6 26,3 22,4
Rujnica 21,8 3,7 47,7 183,7
Paprewaøa 11,0 1,9 61,8 201,0
Gqiviøni pra-
åak 42,5 12,2 19,4 227,0
Vrsta gqiva S P K Mg Ca Na Fe Cu Mn Zn
Gyromitra escu-
lenta 0,16 1,49 1,63 78 29 20 47 5 6 11
Clavulina sp. 0,17 0,75 3,47 110 43 43 46 23 4,0 12
Ramaria sp. 0,17 0,71 2,36 140 64 30 45 3 8,0 9
Sarcodon imbri-
catum 0,16 0,83 1,83 79 1 7 3 4 0,6 13
Tricholoma 
nudum 0,19 2,51 2,12 200 43 25 15 15 9,0 20
Armillaria mellea 0,14 0,85 1,44 53 8 18 17 3 2,0 19
Agaricus bispo-
rus 0,21 2,16 1,79 180 70 29 42 3 1,0 8
Gomphidius glu-
tinosus 0,16 1,09 1,44 100 20 48 31 0,5 4,0 7
Lactarius tormi-
nosus 0,16 1,02 1,28 80 10 12 6 1 1,0 19
Suillus luteus 0,14 0,83 0,65 38 17 15 24 4 2,0 16
Boletus edulis 0,36 1,18 1,06 50 9 21 9 4 2,0 23
Leccinum rufe-




forme 0,19 1,05 0,74 13 28 20 19 9 3,0 11
Aritmetiøka 
sredina 0,19 1,17 1,57 95 25 24 24 6 3 15
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genaza, proteinaza, lakaza, katalaza obavçaju raz-
gradwu odgovarajuõih supstrata Š10Ð.
Ekstraktivne i aromatiøne supstance gqiva. U
jestivim gqivama nalazi se mnogo razliøitih
ekstraktivnih i aromatiønih supstanci, åto omo-
guõava da se od gqiva prave ukusna i hranqiva jela.
Odreæenu aromu gqivama daju i etarska uqa. Slo-
bodne aminokiseline, aromatiøne i ekstraktivne
supstance koje se nalaze u gqivama pojaøavaju ape-
tit i stimuliåu izdvajawe ÿuøi åto olakåava
usvajawe i drugih prehrambenih proizvoda Š11Ð.
Hranqiva vrednost gqiva. Proteini mnogih
vrsta gqiva (bela, åampiwon, bukovaøa i dr.) ne
ustupaju mesto ÿivotiwskim proteinima. Kalori-
ønost jestivih gqiva nije velika. U 100 g suåenih
jestivih gqiva nalazi se kao sredwa vrednost ne vi-
åe od 1040 kJ. Najkorisniji deo gqive je åeåir, tj.
wen gorwi deo u kome se nalazi mawe celuloze  (he-
miceluloze). Ovaj deo gqiva se boqe vari. Usvoji-
vost doweg dela gqiva – dråke znatno je mawa zbog
viåka fungina koji daje biqnim õelijama gqiva ve-
õu øvrstinu.
Primena jestivih gqiva u ishrani. Sveÿe je-
stive gqive su neÿan proizvod, brzo se kvare usled
velike vlage i intenzivnih procesa razgradwe pro-
teina, lipida i ugqenih hidrata pod dejstvom enzi-
ma koji se u wima nalaze. Rok øuvawa je 18-24 sata,
na temperaturi mawoj od 10 oC. Jestive gqive treba
brzo upotrebqavati ili preraæivati u kratkom
vremenskom roku nakon brawa. Mali broj gqiva je
jestiv u sirovom stawu (Amanita cesarea - blagva i
Boletus edulis - vrgaw) Š11Ð adekvatna termiøka obra-
da kod veõine omoguõava boqu digestibilnost, gubi-
tak gorkog ukusa i/ili razgradwu eventualno tok-
siønih supstanci (npr. helvelne kiseline kod Gyro-
mitra esculenta). One se teåko vare i zato je potreb-
no da se sitno iseckaju i dobro skuvaju. Jela sa gqi-
vama su teåka hrana za decu. Celuloza gqiva ne sa-
mo åto se teåko vari nego oteÿava i dostup pre-
hrambenih sokova ostaloj hranqivoj masi. 
Primena jestivih gqiva u medicini. Jestive
gqive nekih rodova imaju naroøitu popularnost u
narodnoj medicini. Posebnu paÿwu privlaøi crna
brezova gqiva - xaga (Inototus obliques). Poznata su
lekovita svojstva ove gqive za leøewe bolesti ÿe-
ludaøno-crevnog trakta i nekih zloõudnih tumora.
U pojedinim belim jestivim gqivama pronaæeni su
antibiotici. U buduõnosti treba oøekivati prime-
nu novih efikasnih preparata na bazi gqiva u leøe-
wu raznih bolesti. Nema sumwe da gqive joå nisu
otkrile sve svoje tajne Š5Ð.
Zakquøak. Hranqiva i bioloåka vrednost je-
stivih gqiva (peøurki) uslovqena je, pre svega, sa-
drÿajem organskih jediwewa  i mineralnih soli.
Gqive se odlikuju velikim sadrÿajem  vode (84-92
%), sliøno voõu i povrõu. Sadrÿaj suvih supstanci u
jestivim gqivama je 8 - 16 %. Glavna komponenta je-
stivih gqiva su azotne supstance – øine i do 50 %
suve supstance. Sadrÿaj proteina u jestivim gqiva-
ma veõi je nego u voõu i povrõu; kod suåenih belih
gqiva veõi je nego u mesu. U sastav proteina gqiva
ulaze sve esencijalne aminokiseline.
Jestive gqive sadrÿe korisne lipidne supsta-
nce kao i fosfatide. Naroøiti znaøaj ima lecitin
koji spreøava taloÿewe holesterola u organizmu
øoveka. Kao åto je sluøaj i sa aminokiselinama, or-
ganizam øoveka relativno lako usvaja slobodne ma-
sne kiseline poput palmitinske i oleinske. Sadr-
ÿaj ugqenih hidrata u jestivim gqivama (glukoze,
fruktoze i mikoze) znatno poveõava wihovu hran-
qivost i slatkoõu. Jestive gqive su bogate glikoge-
nom i glukozaminom. Jestive gqive  sadrÿe i vita-
mine: A, B1, B2 C, D, PP kao i makro i mikroele-
mente: S, P, K, Mg, Ca, Fe, Cu, Mn, Zn. Zbog svoje nu-
tritivne vrednosti one su naåle veliku primenu u
ishrani i u medicini.
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MUSHROOMS - AN IMPORTANT FOOD PRODUCT
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øeviõ3, Lidija Izrael3
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In this paper mushrooms as an important food compo-
nent were described. Their chemical composition: nitrogen
compounds, carbohydrates, mineral and organic acids, as
well as vitamins, enzymes and aromatic and extractable
substances were disscused. Chemical composition of mu-
shrooms was compared with the other foods - some kinds of
meat. Also, micro and macroelements contents was presen-
ted. The role of mushrooms in medicine was described. 
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